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RINGKASAN 

 

Snack ekstrudat merupakan salah satu makanan yang digemari di Indonesia. Sampai 

saat ini, bahan yang digunakan untuk memproduksi ekstrudat kebanyakan adalah jagung 

karena memiliki kandungan amilopektin yang tinggi, sehingga sangat cocok sebagai 

bahan baku. Ketan hitam juga merupakan salah satu jenis sereal yang memiliki 

kandungan amilopektin yang tinggi dan mengandung antosianin yang memiliki aktivitas 

antioksidan, tetapi masih jarang diterapkan dalam pembuatan makanan, terutama 

ekstrudat. Oleh karena itu, diperlukan penelitian tentang diversifikasi makanan ringan 

dari proses ekstrusi menggunakan campuran jagung dan ketan hitam. Selain itu, tujuan 

dari penelitian ini adalah untuk menemukan rasio yang tepat antara jagung dan ketan 

hitam serta flavor yang tepat sehingga konsumen dapat menerima ekstrudat baik dari 

segi karakteristik fisik, kimia dan sensori. Rasio campuran jagung: ketan hitam 

digunakan dalam penelitian ini adalah 90%: 10%, 80%: 20%, 70%: 30%, 60%: 40% dan 

50%: 50%. Dari lima formulasi, akan dipilih satu rasio yaitu yang memiliki karakteristik 

fisik terbaik. Flavor terbaik juga akan dipilih di antara tiga tingkat aplikasi, yaitu 10 g, 

15 g dan 20 g per 70 g ekstrudat. Flavor yang digunakan dipilih berdasarkan hasil survei 

awal. Analisa fisik yang dilakukan meliputi axial dan radial expansion, expansion ratio, 

bulk density dan hardness. Analisa kimia pada ekstrudat dilakukan baik sebelum atau 

setelah penambahan flavor. Analisa kimia meliputi penentuan kandungan air, abu, 

protein, lemak, serat kasar, karbohidrat, amilosa dan antosianin. Analisa sensori 

meliputi warna, rasa, kerenyahan dan overall. Expansion ratio terbesar ditemukan di 

ekstrudat dari formulasi 50% jagung dan 50% ketan hitam, sedangkan ekstrudat dengan 

bulk density terendah dari formulasi 90% jagung dan 10% ketan hitam. Formulasi 

terbaik dipilih berdasarkan peringkat tertinggi dari karakteristik fisik (ekstrudat dari 

campuran 90%  jagung dan 10% ketan hitam). Dari survei, flavor yang cocok 

ditambahkan ke ekstrudat campuran jagung dan ketan hitam yang berwarna coklat 

adalah flavor coklat. Berdasarkan analisa sensori, yang paling disukai oleh panelis 

adalah penambahan flavor sebanyak 20 g/70 g. Penambahan flavor sebanyak 20 g/70 g 

dapat mempengaruhi kandungan kimia ekstrudat, yaitu penurunan kandungan air, abu, 

karbohidrat dan amilosa sedangkan kandungan protein, lemak dan serat kasar 

meningkat, kandungan antosianin pada ekstrudat lebih rendah daripada ketan hitam. 
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SUMMARY 

 

Extruded snack is one of the favorite foods in Indonesia. Until now, the ingredient used 

to produce extrudates is mostly corn because it has a high amylopectin content, so it is 

suitable as the main ingredient. Black sticky rice is also one type of cereals that has a 

high content of amylopectin and contain anthocyanin that has antioxidant activity, but it 

is still rarely applied in the manufacture of food, especially extrudates. Therefore, 

research on diversification of snack from extrusion process using a mixture of corn and 

black sticky rice is necessary. In addition, the aim of this research was to find a proper 

ratio of corn and black sticky rice and the appropriate flavor so the consumers can 

accept extrudates both in terms of physical, chemical and sensory characteristics. 

Mixture ratio of corn: black sticky rice used in this experiment are 90%: 10%, 80%: 

20%, 70%: 30%, 60%: 40% and 50%: 50%. Of the five formulations, there will be one 

ratio to be chosen in example the best physical characteristics. The best flavor will also 

be chosen among three levels of application, namely 10 g, 15 g and 20 g per 70 g 

extrudates. Flavor that used was selected based on the results of the preliminary survey. 

Physical analyses was conducted on the axial and radial expansion, expansion ratio, 

bulk density and hardness. Chemical analyses on selected extrudates either before or 

after flavoring were also conducted. Chemical analyses include water, ash, protein, fat, 

crude fiber, carbohydrate amylose and anthocyanin determination. Sensory analyses 

included color, taste, hardness and overalls. The largest expansion ratio was found in 

extrudates from formulation 50% corn and 50% black sticky rice, while extrudates with 

the lowest bulk density were from formulation 90% corn and 10% black sticky rice. The 

best formulation was selected based on the highest ranks of the physical characteristics 

(extrudates from a mixture of 90% corn and 10% black sticky rice). From the survey, a 

suitable flavor added to the mixture of corn and black sticky rice extrudates which are 

brown in color was chocolate flavor. Based on the sensory analyses, the addition of 20 

g/70 g of flavor was the most preferred by panelists. Addition of flavor as much as 20 

g/70 g can influence the chemical content of extrudates, namely a decrease in water, 

ash, carbohidrate and amylose contents while protein, fat and crude fiber contents have 

been increasing, anthocyanin content of extrudates is lower than the black sticky rice. 
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